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Bawang merah (Allium cepa L.) merupakan jenis tanaman sayuran umbi yang memiliki 
banyak manfaat. Pemanfaatan bawang merah antara lain sebagai bahan pangan, bahan 
obat serta komoditas agribisnis yang cukup menguntungkan. Sebagai bahan pangan, 
bawang merah memiliki kandungan nutrisi yang berguna bagi kesehatan manusia. 
Penggunaan bawang merah sebagai obat dikarenakan bawang merah mengandung 
senyawa antioksidan quercetin. Quercetin termasuk dalam golongan flavonoid yaitu 
flavonol. Dalam bawang merah, quercetin merupakan komponen pembentuk warna. 
Kandungan quercetin dalam bawang merah menurun dengan adanya proses pengolahan 
menjadi bawang merah goreng. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh 
metode penggorengan vacuum frying terhadap kandungan quercetin dalam bawang 
merah yang dibedakan lapisan dalam dan luarnya, pengaruh pemotongan bawang merah 
terhadap kandungan quercetin serta pengaruh penyimpanan terhadap kandungan 
quercetin dalam bawang merah goreng, serta pengaruh quercetin terhadap ketengikan 
bawang merah goreng. Proses pembuatan bawang merah goreng dapat dideskripsikan 
sebagai berikut : pengupasan, penimbangan, pemisahan lapisan, pemotongan,  
penggorengan dengan metode vacuum frying suhu 70ºC selama 30 menit, pengemasan 
OPP/CPP dan penyimpanan. Bawang merah yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
varietas Bima.  Analisa yang dilakukan adalah kadar air, quercetin, ketengikan serta 
analisa sensoris. Dari hasil penelitian, diketahui bahwa kandungan air bawang merah 
mengalami penurunan dengan adanya proses penggorengan yaitu dari 87.05 % menjadi 
3.33 % dan kemudian meningkat dengan adanya proses penyimpanan dari 3.33 % 
menjadi 6.16 %. Kandungan quercetin mengalami penurunan dengan adanya proses 
penggorengan yaitu dari 219.34 mg/100 g menjadi 21.26 mg/100 g, pemotongan yaitu 
dari 219.34 mg/100 g menjadi 100.15 mg/100 g serta penyimpanan yaitu dari 104.90 
mg/100 g menjadi 5.55 mg/100 g. Selain itu, kandungan quercetin pada lapisan luar 
bawang merah (219.34 mg/100 g) lebih tinggi dibandingkan lapisan dalam bawang 
merah (37.51 mg/100 g). Ketengikan bawang merah goreng meningkat dari 0.2945 mg 
malonaldehid/kg sampel menjadi 0.7267 mg malonaldehid/ kg sampel dengan adanya 






















Onion (Allium cepa L.) is a kind of rooted vegetable which has so many advantages.  
The use of onion such as foodstuff, herbal medicine and good profitable agribusiness 
comodity. As a foodstuff, onion has nutritional value that usefull for human health. The 
utility as herbal medicine is because of its quercetin antioxidan constituent.  Quercetin 
belongs to flavonoid group, is flavonol. On onion, quercetin is a colour formed 
component. Quercetin content on onion can easily decrease because of manufacture 
process into fried onion. The objective of this research are to evaluate the influence of 
vacuum frying method to quercetin content of onion which separated between inner and 
outer ring, to determine the influence of  cutting to quercetin content, and to evaluate 
the influence of storage duration to quercetin content of fried onion also the influence of 
quercetin on fried onion rancidity. The making process of fried onion can be described 
as follow : peeling, scaling, ring separation, cutting, frying process (vacuum frying, at 
70ºC, for 30 minutes), packing with OPP/CPP and storage. This research used onion 
i.e. Bima variety. Chemical properties (moisture content, quercetin content and 
rancidity) and sensory analyses were evaluated. The result shown, moisture content on 
onion decreased by frying process from 87.05% to 3.33% and based on storage process 
increased from 3.33% to 6.16%. Quercetin content decrease by frying, cutting process 
and strorage process ( 219.34 mg/100 to 21.26 mg/100 g, 219.34 mg/100 g to 100.15 
mg/ 100 g, 104.90 mg/100 g to 5.55 mg/100 g, respectively). Besides that, quercetin 
contents on outer ring i.e. 219.34 mg/100 is  higher than inner ring (37.51 mg/100 g). 
The rancidity of fried onion increased from 0.2945 mg malonaldehyde/ kg to 0.7267 mg 
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